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ARII DE EXPERTIZA 

 

Alimente funcționale 

Probiotice 

Valorificarea compușilor biologic activi din subproduse de 

origine vegetală pentru obținerea de ingrediente și produse 

alimentare cu valoare adăugată 

Uscarea fructelor, legumelor și a plantelor aromatice și 

condimentare 

Tehnici de procesare convenționale și neconvenționale 

(procesare cu: microunde și IR) aplicate produselor și 

subproduselor de origine vegetală 
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Resurse alternative 

sustenabile pentru inovare 

în industria alimentară prin 

dezvoltarea de noi 

ingrediente cu beneficii 

pentru sănătate  
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